
Gereinigte Zubereitung pektolytischer Enzyme zur Herstellung fruchtiger, farbkräftiger und runder Rotweine.

Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgemäßen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Herstellung von Erzeugnissen, die 
unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind. Ein natürliches Produkt ohne GVO und ohne Konservierungsmittel. Entspricht der 

Verordnung (EU) 2019/934, dem Food Chemical Codex dem und den Anforderungen der JEFCA.

SPEZIFIKATION UND ÖNOLOGISCHE ANWENDUNGEN

•  Optimiert die Extraktion von Aromen und ihren Vorläuferstufen sowie von Farbstoffen; erleichtert die milde Extraktion 
von Inhaltsstoffen der Beerenhaut (weiche Tannine).

• Kann die Kaltmazeration verkürzen.

•  Begünstigt die Extraktion phenolischer Verbindungen in der wässrigen Phase ab dem Einmaischen.

• Reduziert die Produktionskosten und setzt Tankraum frei.

• Erhöht die Vorlaufmenge (im Mittel. +5 bis 15 %) und erleichtert Klärung, Pressung und Filtrierfähigkeit.

• Herstellung frischer und fruchtiger Rotweine.

LAFASE® FRUIT 

VERSUCHSERGEBNISSE

•  Kaltmazeration:  : Die Verwendung von LAFASE® FRUIT  erlaubt eine schnellere und komplettere Extraktion phenolischer 
Verbindungen (im Mittel + 5 bis 20%) und insbesondere von Anthocyanen, welche höher polymerisiert und somit stabiler 
als bei alleiniger Kaltmazeration vorliegen. Darüber hinaus führt die Abwesenheit von Anthocyanasen zu einer besseren 
Erhaltung der Farbe.
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Farbdichte Polyphenolindex
(OD 280 nm)

Polymerisier
Anthocyane

Optimierung der Extraktion durch LAFASE® FRUIT (4 
g/100kg) im Vergleich mit einem nicht enzymierten 
Standard (Kaltmazeration)

•  Die Vinifikation mit LAFASE® FRUIT erlaubt die Herstellung fruchtigerer (Noten nach frischen Früchten) und runderer 
Weine als mit alleiniger Kaltmazeration (Degustation Vinitech, 87 Verkoster). 

In Nase und Mund präferierter Wein

30% 

70% 

Standard
LAFASE® FRUIT

  Am fruchtigsten beurteilter Wein

38% 62% 
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsform  .........................................................  Granulat

Farbe ..............................................................................  gelbbraun

Unlösliche Bestandteile ...................................................... keine

Standardaktivität: 

• Pektinase (PGNU/g)  ...................................................  6 700

• Cinnamoyl Esterase (CINU/1000 PGNU)  ................ < 0,5

CHEMISCHE & MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

Toxine und Mykotoxine  ..............................  nicht nachweisbar

Lebensfähige Gesamtkeime (KBE/g)  ............................ < 5.104

Coliforme Keime  (KBE/g) ...................................................  < 30 

E.coli (/25 g)  ......................................................................... keine

Salmonella (/25 g ) ............................................................... keine

Blei (ppm) .................................................................................  < 5

Arsen (ppm) ..............................................................................  < 3

Quecksilber (ppm) ............................................................... < 0,5

Cadmium (ppm) ....................................................................< 0,5

ANWENDUNG

ÖNOLOGISCHE BEDINGUNGEN

•  Das mit LAFASE® FRUIT erhaltene Resultat wird 
durch eine adäquate Vinifikation weiter verbessert: 
aromatische Rebsorten, kurze Standzeiten, Hefedosage 
beim Einmaischen (vor Kaltmazeration), kontrollierte 
Gärtemperatur (25-26°C), rasches Vorentsaften.

•  Bentonit: Enzyme werden durch Bentonit irreversibel 
inaktiviert. Eine eventuelle Bentonitbehandlung muss 
immer nach abgeschlossener Wirkung der Enzyme 
durchgeführt werden, oder das Bentonit sollte vorher 
abgetrennt werden.

•  SO2: Die Enzyme sind gegen die üblichen SO2–Mengen 
(<300 mg/L) nicht empfindlich, es wird allerdings 
empfohlen, die Enzyme nicht in direkten Kontakt mit 
Schwefellösungen zu bringen.

•   Die Präparate sind im Allgemeinen bei Temperaturen 
zwischen 5°C und 60°C und einem pH-Wert im Wein von 
2,9 bis 4 aktiv.

DOSIERUNG

Die Dosage erfolgt in Abhängigkeit von der phenolischen 
Reife und dem Gesundheitszustand des Lesegutes.

• Rotwein: 

3 bis 5 g/100 kg Maische.

Unreifes Lesegut oder dicke Beerenschalen: 4-5 g/100 kg 
Maische.

Optimale Reife oder dünne Beerenschalen: 3-4 g/100 kg 
Maische.

Belastetes Lesegut: 5 g/100 kg (Zugabe nach Gärstart).

• Rosé: 

- mit Standzeit: 3 bis 4 g/100 kg Maische.

- Direktpressung: Siehe Produktblatt LAFAZYM® PRESS.

EINSATZ

LAFASE® FRUIT vor der Zugabe im 10-fachen seines Gewichts an Wasser oder Most auflösen. Verdünnt und kühl gelagert

kann das Präparat auch noch 6 bis 8 Stunden nach seiner Zubereitung verwendet werden.

Vorsichtsmaßnahmen: siehe Sicherheitsblatt des Produktes.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

•  In der originalversiegelten Verpackung bei nicht zu hohen 
Temperaturen in einem trockenen und geruchsneutralen 
Raum  vom Boden entfernt aufbewahren.

•  Mindesthaltbarkeit: 4 Jahre.

VERPACKUNG

Dose zu 250 g – Karton zu 5 kg (20 x 250 g) 
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